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 Permen keras  adalah jenis makanan selingan berbentuk padat, dibuat dari 
gula atau campuran gula dengan pemanis lain, dengan atau tanpa penambahan 
bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diijinkan, bertekstur keras, 
tidak menjadi lunak jika dikunyah. tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh perbandingan sari black mulberry dan sari edamame terhadap mutu dan 
karakteristik hard candy manfaat dan maksud penelitian ini adalah untuk 
memanfaatkan buah black mulberry dan kedelai edamame  secara optimal sehingga 
dapat meningkatkan nilai ekonomis, daya guna black mulberry dan kedelai 
edamame, dan mengawetkan  buah black mulberry dan kedelai edamame sehingga 
umur simpan menjadi lebih lama.  
Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) satu factor 
dengan 5 kali ulangan. penelitaian terdiri dari satu faktor, yaitu faktor perbandingan 
sari black mulberry dengan sari edamame yang terdiri dari 5 taraf  yaitu p1 (2:1), 
p2 (3:2), p3 (1:1) p4 (2:3), p5 ( 1:2). respon organoleptik yang dilakukan berdsarkan 
tingkat kesukaan panelis dengan metode hedonik, respon yang diuji meliputi warna, 
aroma, rasa, tekstur. respon kimia hard candy meliputi kadar gula pereduksi, kadar 
vitamin c kadar protein, kadar abu, kadar air. respon fisik yang dilakukan yaitu uji 
kekerasan dengan penetrometer. serta respon terpilih yaitu dengan menguji aktifitas 
antioksidan. 
Hasil penelitian menunjukan bahwa perbandingan sari blackmulberry 
dengan sari edamame berpengaruh terhadap karakteristik hard candy meliputi 
kadar vitamin c kadar abu, kadar protein serta warna, aroma, rasa dan tekstur tetapi 
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar gula pereduksi dan kadar air serta hasil 
analisis aktifitas antioksidan dari sampel terpilih yaitu 779.89 ppm. 
   













Hard candy is a kind of alternating food in the form of solid, made from 
sugar or sugar mixed with other sweeteners, with or without the addition of other 
food ingredients and allowable food additives, hard textured, not soft when chewed. 
the purpose of this study was to determine the effect of the comparison of black 
mulberry extract and edamame juice on quality and hard candy characteristics. 
research benefits the purpose of this study was to utilize black mulberry and 
edamame soybeans optimally so as to increase economic value, the efficacy of black 
mulberry and edamame soybean and preserving black mulberry and edamame 
soybeans so that the shelf life is longer. 
This study used a randomized block design (RBD) of one factor with 5 
replications. The research consisted of one factor, namely the comparison factor of 
black mulberry juice with edamame juice consisting of 5 levels namely p1 (2: 1), 
p2 (3: 2), p3 (1: 1) p4 (2: 3), p5 (1: 2). Organoleptic responses carried out based 
on the level of preference of the panelists with the hedonic method, the responses 
tested included color, aroma, taste, texture. The chemical response of hard candy 
includes reducing sugar levels, vitamin C levels, protein content, ash content, 
moisture content. The physical response is done by a hardness test with the 
penetrometer. And the chosen response is to test antioxidant activity. 
The results showed that the comparison of black mulberry juice with 
edamame juice had an effect on hard candy characteristics including vitamin c 
levels of ash, protein content, and color, aroma, taste, and texture but did not 
significantly affect reducing sugar content and water content and the results of the 
analysis of antioxidant activity from the selected sample is 779.89 ppm. 
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Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian , (2) 
Identifikasi Masalah Penelitian, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat 
Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan 
Tempat Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Tumbuhan murbei atau mulberry memiliki nama latin Morus sp. Morus 
merupakan genus yang kecil karena terdiri hanya sekitar 15 spesies  dan dapat 
tumbuh dengan baik di daerah beriklim sedang di wilayah Asia, Afrika dan 
Amerika (Venkatesh dkk., 2008 didalam Felinahayati dkk., 2012).Tanaman  murbei  
dapat  tumbuh  dengan  baik  pada ketinggian 300–800 meter diatas permukaan laut 
sehingga tanaman murbei  banyak  dibudidayakan. Buah murbei merupakan 
tanaman yang dapat berbuah sepanjang  tahun (Rahmasari dkk., 2014). Saat ini  
terdapat 45.085,5 Ha lahan murbei di Indonesia dan sekitar 9.000 hektar 
diantaranya terdapat di Jawa Barat (BPPT, 2005 di dalam Utomo 2013). Tanaman 
murbei merupakan tanaman yang banyak tersebar di Pulau Jawa dan Sulawesi dan 
memilki jumlah produksi sebesar 5-8 ton per tahun untuk varietas Nigra sedangkan 
untuk varietas  Multicaulis 10-12 ton per tahun, dan untuk varietas Alba 8-10 ton 
per tahun (Dalimartha, 2003). 
  Buah black mulberry (Morus nigra) kaya  akan vitamin, seperti vitamin B6 
0,1 mg/100 g, vitamin A 25 IU, vitamin C 36,4 mg/100 g, dan vitamin c juga 













antioksidan bagi   tubuh   manusia. Buah Murbei   merupakan   tanaman   yang 
mempunyai   banyak manfaat dan kegunaannya. Selain daun sebagai sumber pakan 
ulat sutra, buah murbei juga memiliki manfaat lain yaitu sebagai bahan obat-obatan. 
yang terdapat dalam   berbagai   bagian   tanaman   dari   mulai   daun,   ranting,   
kulit   dan   buah (Natalian, 2011). 
  Yuniarti  (2008), menyatakan buah  murbei  berkhasiat  seperti mengobati  
tekanan darah tinggi (hipertensi), jantung berdebar (palpitasi), kencing manis 
(diabetes mellitus), rasa    haus,    dan    mulut    kering,    sukar    tidur    (insomnia),    
batuk    berdahak, pendengaran berkurang serta penglihatan kabur, telinga 
berdenging (tinnitus), tuli, tujuh  keliling  (vertigo),  hepatitis  kronis,  sembelit  
pada  orang  tua,  kurang  darah (anemia),  neurasthenia,  sakit  otot  dan  persendian,  
sakit  tenggorok  dan  rambut beruban sebelum waktunya. Selain itu  kandungan 
cyanidin yang berperan sebagai antosianin, insoquercetin, sakarida, asam linoleat, 
asam stearat, asam oleat, dan vitamin (karotin, B1, B2, C) (Utomo, 2013). 
Murbei merupakan buah yang berasa segar manis berwarna merah hingga 













antosianin berperan sebagai sumber antioksidan (Rahmasari, dkk., 2014). 
Antioksidan merupakan senyawa kimia yang dapat menyumbangkan satu atau lebih 
elektron kepada radikal bebas, sehingga radikal bebas dapat diredam sifat 
radikalnya (Hilwiyah, dkk, 2015). 
Pemanfaatan murbei kurang diminati karena murbei hanya dimanfaatkan 
daunnya untuk pakan ulat sutera. Dan buahnya sendiri pun kurang dimanfaatkan 
sehingga harga  jual  dari  murbei  pun masih  rendah. Tanaman  murbei berbuah 
sepanjang   tahun, buah   black mulberry ini komoditi   yang   mudah   rusak   dan 
seringkali jumlahnya sangat melimpah terutama saat musim panen. Dalam kondisi 
tersebut  murbei tersedia  secara  berlebihan sehingga  diperlukan  alternatif  untuk 
memanfaatkannya.  Salah  satu  alternatif  tersebut  ialah  menjadikan  buah murbei 
sebagai  produk  olahan. Pengolahan  ini  bertujuan  selain  untuk  memperpanjang 
masa   simpan,   juga   untuk meningkatkan   rasa   yang   lebih baik dan   bernilai 
ekonomis tinggi. Salah satunya buah murbei berpotensi untuk diolah menjadi 













Edamame memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Edamame 
mengandung isoflavon yang dapat berperan sebagai anti-kanker (Coolong, 2009). 
Menurut Johnson.et all. (1999) serta Nguyen (2001), edamame mengandung 100 
mg/100 g vitamin A atau karotin, 0,27 mg/100 g vitamin B1, 0,14 mg/100 g vitamin 
B2, 1 mg/100 g vitamin B3, 27% vitamin C, dan 70 mg kalsium 
Edamame memiliki peluang yang bagus, prospek pasarnya masih terbuka 
lebar. Harga edamame juga relatif baik, harganya berkisar antara Rp. 7.500 – Rp. 
9.500 per kilogram untuk edamame segar. Pemanfaatan edamame di Indonesia saat 
ini masih sedikit. Edamame lebih banyak diekspor untuk memenuhi kebutuhan 
pasar Jepang. Kebutuhan di dalam negeri kurang lebih 700 ton per tahun, sedangkan 
untuk ekspor ke Jepang diperkirakan mencapai 40 kontainer per bulan sedangkan 
kemampuan pasokan kita baru mencapai 4 kontainer per bulan (BPS, 2012). 
Hard candy merupakan permen yang memiliki tekstur keras, penampakan 
mengkilap,dan bening. Bahan utama permen jenis ini adalah sukrosa, dan sirup 
glukosa, sedangkan bahan tambahannya berupa flavor, pengisi, pewarna, dan 













Menurut SNI 3547.1:2008 definisi kembang gula keras adalah jenis 
makanan selingan berbentuk padat, dibuat dari gula atau campuran gula dengan 
pemanis lain, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan 
tambahan pangan yang diijinkan, bertekstur keras, tidak menjadi lunak jika 
dikunyah. 
Hard candy dengan penambahan buah-buahan dapat menghasilkan produk 
hard candy yang memiliki warna, aroma, tekstur, dan rasa yang khas dari buah itu 
sendiri. Tetapi perlu diperhatikan konsentrasi sari buah yang digunakan agar 
mendapatkan produk yang baik (Rahayu, 2006). 
Jenis gula yang digunakan pada pembuatan hard candy adalah sukrosa dan 
sirup glukosa. Sukrosa merupakan bahan utama dalam pembuatan hard candy. 
Sukrosa murni memiliki sifat mudah mengalami kristalisasi sehingga membuat 
tekstur hard candy menjadi berpasir dan kasar. Hal tersebut tentu sesuatu yang 
tidak diinginkan, agar hal tersebut tidak terjadi maka ditambahkan sirup glukosa, 
yang berfungsi untuk mengatur tingkat kemanisan dan mengontrol kristalisasi gula 













Sirup glukosa dapat mengendalikan tingkat kekerasan pada hard candy. 
Sirup glukosa memiliki sifat sulit untuk mengkristal dan dapat menghindari 
produk dari tekstur keras. Pemakaian sirup glukosa dicampur dengan sukrosa 
secara bersamaan dapat meningkatkan rasa manis bila dibandingkan dengan 
penggunaan salah satu komponen sendiri (Tjorkoadikoesoemo,1993). 
Jumlah sukrosa dan sirup glukosa yang digunakan dalam pembuatan hard 
candy perlu disesuaikan, karena kesalahan rasio kedua bahan tersebut dapat 
menyebabkan penyimpangan produk hard candy menjadi graining (terdapat 
butiran kristal kasar pada permukaan). Hard candy diharapkan tidak lengket atau 
tidak mengkristal (graining) ketika diterima oleh konsumen, maka ketepatan 
formula dan pengontrolan proses sangat penting (Wahyuni,1998). 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka diperoleh 
identifikasi masalah sebagai berikut : 
Apakah perbandingan sari black mulberry dengan sari edamame 













1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud penelitian ini adalah untuk memanfaatkan buah black mulberry dan 
kedelai edamame  secara optimal sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis, 
daya guna black mulberry dan kedelai edamame, dan mengawetkan  buah black 
mulberry dan kedelai edamame sehingga umur simpan menjadi lebih lama. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan sari 
black mulberry dan sari edamame terhadap mutu dan karakteristik hard candy. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini antara lain : 
1. Meningkatkan nilai ekonomis dari buah black mulberry dan kedelai   
edamame. 
2. Penganekaragaman produk hasil olahan dari buah black mulberry dan 
kedelai edamame. 
3.       Meningkatkan konsumsi dari buah black mulberry dan kedelai edamame. 
4. Memperpanjang umur simpan black mulberry dan edamame melalui 













5. Memberikan informasi bagi pembaca mengenai pengolahan Hard candy 
black mulberry dan edamame. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Bahan utama dalam pembuatan hard candy adalah sukrosa, sirup glukosa, 
dan air. Sedangkan bahan tambahannya adalah flavor, pewarna, dan zat pengasam. 
Hard candy merupakan jenis permen yang memiliki tekstur keras, penampakkan 
yang jernih, dan mengkilap (Jackson, 1995). 
Sukrosa memiliki peranan penting dalam teknologi pangan karena 
fungsinya yang beraneka ragam, yaitu sebagai pemanis, pembentuk tekstur, 
pengawet, dan sebagai pembentuk cita rasa. Penggunaan sukrosa pada pembuatan 
hard candy umumnya sebaganyak 50 – 70% dari berat total (Wahyuni, 1998). 
Sirup glukosa dapat juga digunakan sebagai pemanis bersama-sama 
dengan sukrosa. Sirup glukosa yang digunakan dapat meningkatkan viskositas dari 
permen sehingga permen tetap tidak lengket dan mengurangi migrasi molekul 
karbohidrat. Permen yang jernih dapat dihasilkan dengan kandungan air yang 













tinggi (Jackson, 1995). 
Penampilan pada produk hard candy dapat berkurang kejernihannya akibat 
kristalisasi. Kekurangan ini mengakibatkan penampilan kurang memuaskan dan 
terasa kasar pada lidah. Kristalisasi akan terjadi secara alami tetapi dapat dicegah 
dengan menggunakan bahan-bahan termasuk sirup glukosa atau gula invert yang 
tidak mengkristal tetapi sangat menghambat terjadinya kristalisasi pada permen 
(Buckle et all, 2007). 
Hard candy dengan penambahan buah-buahan dapat menghasilkan produk 
hard candy yang memiliki warna, aroma, tekstur, dan rasa yang khas dari buah itu 
sendiri. Tetapi perlu diperhatikan konsentrasi sari buah yang digunakan agar 
mendapatkan produk yang baik (Rahayu, 2006). 
Menurut Jackson (1995), terdapat dua masalah yang bisa terjadi pada hard 
candy, yaitu stickiness dan graining. Stickiness terjadi karena meningkatnya kadar 
air pada permen sehingga permen lebih bersifat higroskopis. Masalah ini dapat 













dan sirup glukosa perlu disesuaikan, karena kesalahan rasio kedua bahan tersebut 
dapat menyebabkan graining(rekristalisasi). 
Terbentuknya kristalisasi karena sukrosa yang tidak larut pada saat 
dipanaskan, sehingga terbentuk kristal-kristal gula. Permen yang menggunakan 
sukrosa murni mudah mengalami kristalisasi. Oleh karena itu perlu digunakan 
bahan lain untuk menghambat kristalisasi, misalnya sirup glukosa, sirup maltosa, 
dekstrosa, gula invert, ataupun High Fructose Syrup (Tjokroadikoesoemo,1993). 
Menurut Wahyuni(1998), penggunaan sukrosa pada pembuatan hard 
candy yaitu sebanyak 50%-70% dari berat total. Karena jika lebih dari70%, produk 
hard candy akan terbentuk kristal-kristal pada permukaan atau kristalisasi. 
Sari buah adalah cairan yang dihasilkan dari penghancuran buah segar 
yang matang, melalui proses penyaringan atau tanpa proses penyaringan dan tidak 
mengalami proses fermentasi. Cairan tersebut akan terlihat keruh atau bening 
tergantung pada jenis buah yang digunakan dan mungkin mengandung minyak 
atau pigmen karotenoid yang berasal dari buah (Maruzar, 2011). 













perbandingan jumlah sirup glukosa dan sukrosa yang digunakan dalam pembuatan 
permen sangat menentukan tekstur yang terbentuk. Hard candy yang memiliki 
kandungan total solid sebanyak 97% akan memberikan tekstur yang baik dan 
memberikan umur simpan yang optimal, akan tetapi jika semua hanya terdiri dari 
sukrosa saja dapat mengakibatkan produk hard candy menjadi graining. Masalah 
ini dapat diatasi dengan menggunakan campuran sukrosa dan sirup glukosa. 
Menurut Nurwati (2011), dalam penelitiannya menyebutkan bahwa 
konsentrasi buah pedada yang digunakan pada penelitian ialah 0%, 10%, 20%, dan 
30% serta konsentrasi perbandingan sirup glukosa dan sakarosa adalah 1:1, 1:2, 
dan 2:1. Nilai terbaik didapatkan pada hard candy dengan konsentrasi buah pedada 
sebesar 30% dan perbandingan sirup glukosa dengan sakarosa adalah 1:1.  
Amos dan Purwanto (2002),  
Menurut Indriati (2014), dalam penelitiannya tentang hard candy sirsak 
menyebutkan konsentrasi sari buah sirsak yang digunakan yaitu 0%, 20%, 25%, 
30%, dan 35%. Dimana variasi sari buah sirsak yang digunakan memberikan 














Menurut  Hidayat  dkk (2017) dalam penelitiannya tentang permen jelly 
bubur rumput laut dengan sari kulit manggis menyebutkan Perbandingan variasi 
bubur rumput laut dengan sari kulit manggis yaitu 2:1, 3:2, 1:1, 2:3, 1:2. 
Buah black mulberry biasanya diolah menjadi sari buah. Menurut 
penelitian Handayani (2017) dalam pembuatan sirup blackmulberry, digunakan 
sari buah black mulberry dengan perbandingan air dan buah blackmulberry yang 
terpilih yaitu 1 : 2. Menurut penelitian Nurhidayah (2017) dalam pembuatan 
permen jeli juga digunakan sari buah black mulberry dengan perbandingan air dan 
buah black mulberry yaitu 1 : 2. Maka, perbandingan air dan buah black mulberry 
yang digunakan pada penelitian ini adalah 1 : 2. 
Susu kedelai diperoleh dari hasil ekstraksi protein biji kedelai 
menggunakan air panas. Susu kedelai mengandung protein, lemak, mineral dan 
vitamin. Kandungan protein susu kedelai dipengaruhi oleh varietas kedelai yang 
digunakan sebagai bahan baku, jumlah air yang ditambahkan, jangka waktu dan 













digunakan untuk mengencerkan  susu maka akan semakin sedikit kadar protein 
yang diperoleh (Hartoyo, 2005). 
 Pembuatan susu edamame dimulai dari pencucian edamame untuk 
menghilangkan  kotoran yang menempel pada edamame lalu dilakukan hot water 
blanching selama 3 menit dengan tujuan untuk inaktivasi enzim lipoksigenase yang 
menyebabkan bau langu pada edamame. Penghancuran menggunakan blender agar 
didapatkan bubur edamame halus dengan perbandingan air dan edamame 4 : 1 
Edamame yang telah dihancurkan dan menjadi bubur disaring untuk memisahkan 
susu edamame dan ampasnya. (Kamalia, dkk 2017) 
 Pembuatan sari edamame dengan cara memisahkan biji edamame dengan 
kulitnya, kemudian dicuci dan ditiriskan. Selanjutnya dilakukan penimbangan 
kemudian direbus selama 3-5 menit. Kemudian penghancuran biji edamame dengan 














 Pembuatan permen susu adalah pemasakan campuran susu dan gula pasir 
dengan penambahan bahan-bahan pembangkit cita rasa sampai diperoleh produk 
yang berwarna coklat (Lidya, 1994 dalam Utomo dan Usman, 2011).  
 Salah satu komponen susu yang mempengaruhi karakteristik permen susu 
adalah protein. Kandungan protein pada susu berfungsi sebagai pengemulsi yang 
menstabilkan emulsi lemak dalam cairan gula dan mengikat air sehingga akan 
mempengaruhi elastisitas permen (Jackson, 1995).  
 Menurut Pomeranz dan Cliffon (2000), protein susu berfungsi sebagai 
pemberi aroma, pemberi karakteristik warna serta menentukan tekstur permen susu. 
Protein susu yang dipanaskan bersama gula akan mengalami reaksi Maillard. 
Reaksi Maillard ditandai dengan terjadinya perubahan warna menjadi coklat dan 
menyebabkan protein susu menjadi pekat sehingga memberi sifat stand up 













1.6. Hipotesis Penelitian  
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diperoleh hipotesis diduga bahwa 
perbandingan sari black mulberry dengan sari edamame berpengaruh terhadap mutu 
dan karakteristik hard candy black mulberry dan edamame. 
1.7. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2018, bertempat di 
Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. 
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